PRINCIPIS DE FISIOLOGIA | BIOQUIMICA CCIG 2018-2019

NOM | COGNOMS:W'

DN % DATA: \ /1 [ 19 \ J > Q

’) \ ~

1.-V F (cada pregunta bien contestada suma 1 punto, las mal contestadas restan 1 punto)

NO ¥ X® 1. La principal funcién de les proteinas es ser fuente de energia.
ro —v M @2. Las proteinas son cadenas ramificadas de aminodcidos.

@ O 3. Las proteinas se sintetizan a partir de 20 aminodcidos.

O ® 4. Todos los aminoéacidos son esenciales Yy s necesario conseguirlos a través de la dieta.

O ®5. Los aminodcidos solo tienen un grupo quimico protonable.

A 0 6. Los aminodcidos presentan propiedades fisicoquimicas diferentes en funcién de la estructura
quimica de la cadena lateral (grupo R).

® 0 7. Los aminodcidos hidrofébicos son solubles en agua.

0 O 8. La cisteina es un aminoacido que puede hacer puentes disulfuro.

0 0 9. Los aminodacidos son bases fuertes.

0 0 10. A pH 7 (neutro) el grupo 4cido de los aminoacidos estara desprotonado (negativo).

0 0 11. La estructura primaria de una proteina es la primera que se rompe cuando desnaturalizamos.
0 0 12. El enlace peptidico es el enlace que se forma entre el grupo carboxilo de un aminoécido y el
grupo amino del siguiente en una cadena polipeptidica.

0 0 13. El aspartamo es un dipéptido.

0 0 14. La hélice alfa i la hoja beta son estructuras terciarias de les proteinas.

® 0 15. El alcohol es un agente desnaturalizante de proteinas.

0 0 16. La desnaturalizacion de proteinas implica la rotura del enlace peptidico.

0 0 17. Las proteinas globulares siempre son solubles en agua.

0 0 18. El coldgeno es una proteina fibrosa.

0 0 19. El gluten es una mezcla de proteinas que se genera en amasar la harina con agua.

0 0 20. La precipitacion de caseinas en medio 4cido es el origen del iogurt.

0 0 21. Las enzimas son catalizadores de les reacciones enzimaticas.

0 0 22. Las enzimas alteran el equilibrio de una reaccién Yy por eso la aceleran.

0 0O 23. Las enzimas son especificas de sustrato y de reaccidn.

0 O 24. La papaina es una proteasa capaz de romper cualquier enlace peptidico.

0 O 25. Los sustratos de una enzima se unen al centro catalitico.

0 0 26. El centro catalitico de una enzima est4 formado por mas del 80% de los aminoacidos de una
proteina.

0 0 27. Los cofactores (coenzimas) son moléculas de estructura proteica.

& 0 28. pH y temperatura son esenciales para la actividad enzimética.

0 29. Un modulador alostérico positivo de una enzima activard la enzima cuando se una a él.
xn30. Cualquier aminoacido puede ser fosforilado con tal de modificarle la actividad a una enzima.




2.- Rellena las palabras que faltan

£ “ﬁ’m
Un aminoéacido es una molécula organica con un grupa, M #ENH2) y un grupo
«Q O (-COOH). Los aminodcidos mas frecuentes y de mayor interés son aqqey@w‘f?tman
parte de las proteinas, juegan en casi todos los procesos biologicos un papel clave. La union entre dos

aminodcidos por una reaccion de condensacion entre el grupo amino de unoy el carboxilo del otro, se

denomina enlace ggf.‘)@w . Dos "residuos" de aminoacido forman un robo y si
se une un tercer aminoacido se forma un y asi, sucesivamente, hasta formarun
__M__. Todos los aminoacidos tienen una cefona B2l o radical R de

estructura variable, que determina la identidad y las propiedades de cada uno de los diferentes

aminoacidos.

Las proteinas son macromoléculas formadas por cadenas l.‘ueu&x)‘ de aminoacidos. Las
proteinas desempefian un papel fundamental para la vida y son las biomoléculas mas versatiles y
diversas. Los aminoacidos de una proteina se organizan para adquirir cierta forma y presentar una
disposicion caracteristica en condiciones fisiologicas, pero si se cambian estas condiciones como
temperatura o pH la proteina pierde su conformacion y su funcién en un proceso denominado

" La funcién de una proteina depende de la conformacion y ésta viene

determinada por la secuencia de aminodcidos (estructura ). La composicion y

estructura de una proteina determinard su solubilidad en agua. Asi, en una proteina globular soluble

en agua los aminoacidos polares se encontraran en la parte y los apolaresen la

parte de la proteina.

3.- Asocia definicién con concepto (pon el ndmero en el recuadro correspondiente)

1.-Enzima ~|_ | Hundimiento tridimensional de la proteina donde se da la
'\ unién del sustrato y la catalisis.
2.-Centro activo Mecanismo de activacion de proteinas mediante la rotura de
enlaces peptidicos.
3.-Sustrato Molécula que se une a un sitio diferente del centro activo de
| 1a enzima cambiéndole la conformacion y la actividad. Pueden
ser positivos o negativos.
4.-Modulador alostérico —)) Molécula no proteica que se une al centro activo de la enzima
y participa de la catalisis (muchos son derivados de vitaminas)
5.-Quinasa W Mecanismo de regulacién de la actividad enzimatica
6.-Fosforilacion / desfosforilacién A Molécula que se une especificamente al centro activo de una

enzima y es modificada para dar el producto de reaccion

7.-Protedlisis Enzima que fosforila proteinas

Proteina capaz de acelerar las reacciones quimicas sin alternar
el equilibrio.

8.-Cofactor

N3
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TEMA 2

1.-V F (cada pregunta bien contestada suma 1 punto, las mal contestadas restan 1 punto)

/ool La biogénesis de los terpenos tiene lugar a través de la ruta del acido siquimico
w02 E aceite de soja es rico en acidos grasos insaturados.
® 0 3. La bromelaina es un enzima proteolitico obtenido a partir del jugo de tallos y frutos de Ananas
comosus.
® O 4. Los glucosinolatos por hidrélisis liberan isotiocianatos con gusto y aroma intensos.
0 0 5. La absintina es una lactona sesquiterpénica responsable del sabor amargo de la hoja y
sumidad florida de ajenjo (Artemisia absinthium).
Los. e guarand se prepara a partir de las semillas de Paullinia cupana.
oo7.Las gomas y mucilagos son polisacéridos heterogéneos
O ® 8. En general, los mucilagos de estructura lineal son mas solubles en agua que los de estructura
ramificada.
O 0 9. Los alginatos son polisacaridos homogéneos lineales obtenidos a partir de algas rojas
(Rodoficeas).
(00 10. La goma gellan sélo gelifica a baja temperatura
(' 0 11. Los aceites esenciales son insolubles en disolventes organicos.
(0 012. El trans-anetol es un fenilpropanoide.
& 0/13. En zonas climaticas calidas hay un mayor uso de especies como condimento que en zonas
frias.
0 0 14. Los polifenoles intervienen en las propiedades organolépticas de muchos alimentos de origen
vegetal.
0 © 15. El acido rosmarinico es un polifenol derivado del 4cido cafeico con una potente actividad
antioxidante.
0 016. En la elaboracion del té verde se promueve la actuacién de los enzimas polifenoloxidasas
0 017. Los taninos son polifenoles que precipitan las glucoproteinas de la saliva provocando
sensacion de astringencia en la boca.
O 0 18. Los esteviésidos favorecen el desarrollo de caries dental.
0 0 19. El rebaudiésido A es un diterpeno edulcorante que se extrae a partir de las hojas de Stevia
rebaudiana
@ 0 20. La miraculina es una glucoproteina que modifica la estructura de los receptores del sabor
dulce y provoca que los alimentos &cidos los estimulen y produzcan sabor dulce.




2.-Relaciona con una flecha los elementos de las tres columnas:

Uva Glizirricina
Corteza de naranja amarga Resveratrol
Hoja de menta piperita Neohesperidina
Flor de manzanilla comin Camazuleno

Raiz de regaliz Mentol

Monoterpeno
Flavonoide
Estilbeno
Saponina

Sesquiterpeno
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TEMAS 3-4

1.-V F (cada pregunta bien contestada suma 1 punto, las mal contestadas restan 1 punto)

® 0 1. La nutricién es el conjunto de procesos que incluyen la absorcién y utilizacién de los
nutrientes para mantener la salud

0 O 2. La nutricién estudia los procesos bioquimicos y fisiolégicos que tienen lugar antes, durante y
después de la ingesta de alimentos

® 0 3. La homeostasis podria definirse como el mantenimiento de la estabilidad del medio interno
® 0 4. El liquido intracelular, el liquido extracelular y la sangre forman parte del medio interno
00 5. La alimentacién forma parte de nuestros mecanismos de adaptacién/aclimatacién

00 6. La experiencia hedonista es un signo de conciencia

0 0O7. La presencia de canales y transportadores en la membrana plasmatica permite que la
concentracion de potasio en el liquido extracelular sea més alta que en el liquido intracelular

0 0 8. El potencial de membrana es la consecuencia de una diferencia en la concentracién de
cargas (iones) a ambos lados de la membrana plasmatica

00 9. El potencial de membrana siempre es negativo

0 0 10. Todas las células pueden sufrir un potencial de accién

0 0 11. La concentracién de calcio es mas alta en el liquido intracelular que en el liquido
extracelular

® 0 12. Al alcanzarse el potencial de accién, el potencial de membrana suele ser positivo

O @ 13. El ndcleo de la neurona se encuentra en el axén

O ® 14. Los neurotransmisores se almacenan en los botones terminales de las dendritas

® 0 15. El espacio entre dos neuronas recibe el nombre de sindpsis

O O 16. La sinapsis es el espacio entre una célula sensorial Y una neurona

0 0 17. La mayor parte de las neuronas del sistema nervioso son interneuronas

0 0 18. Las funciones del sistema nervioso dependen exclusivamente del niimero de neuronas
0 o 19. La sindpsis quimica es unidireccional y en ella participan los neurotransmisores

0 0 20. En un punto de convergencia de una red neural, una neurona influye sobre otras varias
® O 21. El sistema nervioso somético estd implicado en el control del movimiento corporal

0 0 22. El sistema nervioso auténomo se ocupa del control involuntario de las funciones
fisioldgicas

0 0 23. La rama simpatica y parasimpatica del sistema nervioso auténomo suelen tener efectos
fisiolégicos contrarios

O 0 24. El sistema limbico es una parte del sistema nervioso implicada en la memoria y las
emociones

0 O 25. Los receptores sensoriales son un elemento fundamental del sistema sensorial

tvet rov et rev @k reu F ek rev |
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@ O 26. Una impresién sensorial elaborada recibe el nombre de percepcion
0 m 27. La sensacién sensorial es una impresion senso;‘iwiwm gue una percepcion
sensorial Yo o
@ 0 28. La interaccién de moléculas quimicas con los quimiorreceptores puede mMa“Cr"eaﬁén
de una percepcion gustativa
0 0 29. Los receptores olfativos son receptores de tipo primario
o m 30. Los receptores gustativos T1IR estan implicados en el gusto amargo
@ 0 31. La capacidad de percibir la presencia de una molécula quimica en un alimento depende del
umbral sensorial de sus receptores
@& 0 32. La capacidad de percibir diferencias entre dos estimulos sensoriales parecidos depende del
umbral diferencial
0 o 33. La adaptacién o acomodacion se da cuando se eleva el umbral sensorial como
consecuencia de estar en contacto continuado con un estimulo
0 0 34. Los receptores fasicos, como los receptores olfativos, se adaptan muy rapidamente
0 O 35. La modalidad sensorial es una de las cuatro dimensiones sensoriales

@ 0 36. El amargo es el gusto basico en el que estdn implicados un mayor numero de receptores
diferentes

~5-8-37-En la percepcion del gusto salado y 4cido se encuentran implicados canales
s O 38. Los canales TRP estan implicados en la percepcion de sensaciones térmicas de frio o calor
0 o 39. Una persona que sufre hipergeusia tiene dificultad para percibir el gusto
® 0 40. Los receptores olfativos se encuentran sobre los cilios de las neuronas bipolares
0 0 41. Hay mas de 1000 genes y 400 receptores implicados en la olfaccion

_o-842: Con solo varios cientos de receptores olfativos somos capaces de crear miles de olores
diferentes

_m43-En las memorias sensoriales la mayor parte de la informacion almacenada se corresponde
con la modalidad visual
# O 44. La alucinacion puede afectar a cualquier modalidad sensorial
& 0 45. Los compuestos alucinégenos presentes en alimentos y plantas pueden modificar la
percepcion sensorial.
g 0 46. El sabor es una experiencia sensorial en la que participan por lo menos la modalidad
gustativa y olfativa
0 o 47. La modalidad auditiva o visual pueden afectar a la creacion de un sabor
o o 48. El flavor se puede consideran una experiencia multimodal
0 0 49. En la sinestesia se produce una interferencia o “confusion” de sensaciones sensoriales
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2.- Conecta (con una flecha) los movimientos de iones a través de la membrana plasmatica con
los cambios en el potencial de membrana de Ia célula que produciran, a partir de una situacién
de potencial de reposo (potencial de membrana de -60 mV). (10 puntos)

ENTRA CI'

SALE K* DE LA CELU
ENTRA Na* EN LA cELU

DESPOLARIZA LA CELULA

E HIPERPOLARIZA LA CELULA

SALE Ca? DE LA CELULA
ENTRA Ca?* A LA CELULA

3.- Utilizando el espacio del recuadro para explica la diferencia entre gusto y sabor (10 puntos)

[PLV2%N oub\lv\’w“‘f o MV& o AJ;AMV‘GQ\ bom \/ M\M

b o yur L sobor s Lo “io

~
y - To
MR Connnra win Mo ¢ suct cco,

-~

AXon

). tes v ouro thasmigss






